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a pris a pen pres le volume du globule-mere. Jusque-la sa soudure est
assez intime et resistance.

Le bourgeon est-il ne, comme quelques personnes le pretendent,
par Peffet du contact, de la pression centre la paroi interne d'une des
granulations du globule ? Je n'ai rien vii qui autorise cette opinion, et
je la crois inexacte.

D'une part, les globules translucides, sans granulations appa-
. rentes, sont de tons les globules les plus propres an bourgeonnement;
d'autre part, le developpement des granulations paratt lie a P&ge plus

FJG. 3.                    FIG. 4.                    PIG. 5.                      Fro. 6 (*).

ou moins avance des globules, et il y en a d'autant plus que le globule1
est plus vieux, moins actif, moins capable de bourgeonner.

Je ne crois pas davantage a un fait adrnis par M. Mitscherlich, et
cleja avance par MM. Cagniard de Latour et Turpin, a savoir que les
globules de leviire crevent souvent et epanchent leur contenu granu-
liforme qui repand dans le liquide des seminules, lesqiielles gros-
sissent et deviennent des globules de leviire ordinaire.

Je puis affirmer que jamais dans le cours de trois annees des
observations les plus assidues et les plus multipliees sur la levCire de
biere, dans les conditions les plus extremes de son developpement, je
n'ai ime seule fois rencontre ce fait. II y a une circonstance bien deci-
sive contre lui, c'est le volume uniforme des globules d'une levure en
voie d'action sur le sucre. Ceux qui sont de taille inferieure a la
moyenne ne sont pas libres, rnais fixes a des globules plus gros sous
forme de bourgeons. Or il est clair que, si la leviire se reproduisait
par les granulations epanchees des gros globules, on aurait toutes les
tailles des globules parmi ceux qui sont libres.

Les auteurs allemands, M. Mitscherlich entre autres, distinguent
deux especes de levure. Us appellant Tune levtire superieure, 1'autre
levtire inftrieure, cette derniere, servant a la fabrication de la biere
de Baviere, se produisant et agissant a une plus basse temperature

1. La figure 6 represents un globule de levure dans lequel les granulations inte'rieures se
sont amassees vers la paroi centrale de 1'enveloppe de maniere & laisser en quelque sorte deux
cavites libres. On a figur6 dans chacune de ces cavit^s une petite granulation isolee. Qaand
les choses se presentent ainsi, et cela est tres frequent, les petites granulations libres sont
agitees vivement d'un mouvement de fourmillement pareil au inouvement brownien. II n'y a
sou vent qu'une cavite. G'est ce inouvement de la granulation qui me parait prouver que la
cavit6 est pleine d'un liquide assez fluide.entaient a chaque instant a mon esprit.
